

















動作解析（Movement analysis）、調理技術（Cooking skill）、熟練度（Expert degree）、
薄切り（A slice）、添え手（Adding hand）
柳沢幸江，熊谷まゆみ
A study about the improvement of the cooking skill by the movement 
analytical method
The 1st. report: The comparison of an expert and the non-expert



























































熟練者 ７人（78％） ０人（０％） ２人（22％） N.S.
非熟練者 12 人（67％） １人（５％） ５人（28％）
表２．包丁への添え手の有無
添え手有り 添え手無し







































































厚み １枚の厚み 厚みのバラツキ 切る速度
速度の
一定さ
熟練者 添え手 薄い 均一 小さい 速い 一定
非熟練者
添え手 薄い 均一 小さい 遅い 不安定
添え手無し 厚い 不均一 大きい 遅い 不安定
　これらの結果より、包丁動作の熟練により、最も顕著なのは包丁速度であった。先に報告
した著者らのより精密な動作解析による速度分析では、切っている時の最大速度は、切り始
めからまな板に到着するまでの間に発現し、約200mm/sec程度であった。今回は、今後授
業において全員に実施することを考慮して、１台のカメラによるビデオ撮影画像からの動作
分析を行った。本方法では、きゅうり切り始めからまな板に到着するまでの間の平均速度が
求められるが、今回最も速い者で100mm/secであり、先の最大速度との比較によっても、
妥当な数値が得られたものと判断できる。
　結果には示していないが、本研究での熟練対象者は教職員５名と４年生４名であった。し
たがって熟練者内でも技術レベルの格差が認められた。図１の結果同様に、きゅうり厚みに
は技術レベルの差は認められなかったが、包丁速度にはその差が明確に現れた。それが、図
４の熟練者の標準偏差の大きさに示されている。熟練者の中の教職員の包丁速度は60～
100mm/secであり、非熟練者の平均12mm/secを遙かに上回っていた。４年生は20～30 
mm/secの範囲であり、非熟練者と比べると約２倍の速度であった。このことから、約２年
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間の授業および家庭等での経験により技術が上達している可能性が示唆された。
　今回は、対象学生の全数調査ではなく、非熟練者の特徴を明らかにするものであったが、
本研究結果をもとに、現在対象学年全員の動作分析および、２年後の経過分析を実施中であ
る。
２．添え手の有効性の検討
　著者らの先の報告１）では、添え手の重要性を示唆したに留まったが、今回の研究結果に
より、添え手の有無が薄切りの仕上がりに大きな影響を与えることが示された。添え手は、
包丁に接していることが必須であるが、包丁を扱った経験が充分ではない者は、手に包丁が
触れることに恐怖感があり、きゅうり上に固定のための手が置かれていても、包丁の動きを
コントロールするための包丁側面の接触ができない。薄切りで添え手なしの場合は、包丁側
面からの支えがなくなり、包丁の動きが不安定になる。そのため、１枚の厚みも不均一にな
ることが示された。また添え手が無い場合は、包丁の横方向への運動量を、添え手によって
誘導できないため、薄く、均一に切ることができなくなる。したがって、同じ非熟練者でも
添え手がある場合は、時間はかかっても、切ったきゅうりは熟練者と同等の仕上がりを得る
ことができた。
　以上の事から、薄切りの包丁動作教育の基本は、まずは添え手を置くことを習得させるこ
とが重要である事が示された。
Ⅴ．要約
　調理技術の効率的な習得を目的に、きゅうり輪切りの動作を、包丁技術の熟練者と非熟練
者とで分析した。その結果、以下の結果を得た。
１．熟練者は全ての者が、包丁に接している添え手があったが、非熟練者は半数が添え手無
しであった。
２．きゅうりを切る際の包丁速度は、熟練者ほど速く安定していた。非熟練者は添え手の有
無にかかわらず、遅く、不安定であった。包丁速度と安定性には有意な相関関係が認められ
た。
３．きゅうりの厚みは、熟練者と非熟練者の添え手あり群とは差がなく、いずれも1.6mm程
度であった。それに対して非熟練者の添え手無し群は2.8mmと有意に厚かった。薄く切るた
めには、添え手が必須であることが認められた。
　以上の結果より、薄切りの包丁技術を高めるためには、添え手が必須であることが認めら
れた。しかし、熟練者と非熟練者の速度の差は著しく、速度を速めるための教育方法の検討
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が今後必要であることが示された。
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